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Virgin Coconut Oil dan minyak nabati lain pada umumnya dapat dengan mudah mengalami autooksidasi jika 
disimpan dalam udara terbuka. Oksidasi lipida menghasilkan peroksida dan hidroperoksida  yang kemudian 
terdekomposisi menjadi komponen lebih kecil seperti aldehid, keton, alkohol dan  asam karboksilat yang 
menyebabkan aroma tengik minyak sehingga minyak makan tesebut tidak layak dikonsumsi. Alga merupakan 
sumber senyawa antioksidan potensial, salah satunya berasal dari Kappaphycus.alvarezii. Tujuan penelitian 
untuk mengetahui efektivitas ekstrak kasar dan isolat antioksidan K.alvarezii yang ditambahkan pada VCO. 2 
tahap isolasi dilakukan untuk memperoleh isolat antioksidan dari ekstrak kasar etil asetat Isolat menggunakan 
kromatografi kolom dan identifikasi komponen menggunakan KLT. Parameter hasil uji oksidasi lipida dengan 
media VCO digunakan angka peroksida. Hasil penelitian menunjukkan bahwa VCO yang ditambah  dengan 
isolat K. alvarezii asal Madura yang mengandung fenolat  memiliki angka peroksida lebih rendah dari angka 
peroksida VCO yang ditambah ekstrak kasar K. alvarezii maupun VCO tanpa ditambah ekstrak kasar dan isolat 
K. alvarezii  
 




Virgin Coconut Oil and others vegetable oil in general easily get oxidation if stored in the open air.  Lipid 
oxidation produces peroxide and hydroperoxide which are decomposed into smaller components such as 
aldehydes, ketones, alcohols and carboxylic acids causing the scent of oil is not suitable for consumption. Algae 
are potential source of antioxidant compound, one of them is Kappaphycus alvarezii. Two stages of isolation 
were carried out by using column chromatography to obtain antioxidant compound from ethyl acetate crude 
extracts, and identification the compounds by using TLC. The purpose of this study was to determine the 
effectiveness of K. alvarezii crude extracts and its antioxidant isolates as an antioxidant agent on VCO. The 
parameter  of the lipid oxidation test using VCO media used  peroxide number.The results showed that VCO 
treated by using antioxidant isolates of K. alvarezii from Madura containing phenolics had a peroxide number 
lower than the peroxide number of VCO treated by using crude extracts of K. alvarezii and without crude extracts 
of K. alvarezii or its isolates treated. 
 




Alga Kappaphycus alvarezi merupakan 
spesies alga yang diprioritaskan dalam Program 
Revitalisasi Perikanan Budidaya Indonesia sejak 
tahun 2009. Kegiatan budidaya alga K. alvarezii  
di Indonesia telah tersebar hampir disemua 
perairan yang memenuhi persyaratan untuk 
budidaya alga terutama di kepulauan Maluku 
dan Madura. Kegiatan  tersebut ternyata  juga 
dimanfaatkan oleh keluarga nelayan sebagai 
sumber mata pencaharian alternatif dan untuk 
meningkatkan pendapatan (Hurtado et al. 2001). 
K. alvarezii telah diteliti dan terbukti 
mengandung senyawa antioksidan diantaranya 
adalah senyawa metabolit primer meliputi 
polisakarida yang memiliki bobot molekul 
rendah,  peptida,  pigmen, asam askorbat, 
vitamin A dan fenolat (Kumar et al. 2008). 
Chen et al. (2008) menjelaskan bahwa 
aktivitas antioksidan bahan pangan merupakan 
akumulasi dari aksi sinergistik berbagai senyawa 
seperti vitamin C, E, polifenol, karotenoid, 
terpenoid, senyawa  “Mailard“ dan mineral. Kim 
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et al. (2003) melaporkan bahwa aktivitas 
antioksidan  merupakan hasil kombinasi antara 
aktivitas antioksidan yang terbentuk dan aktivitas 
antioksidan yang telah ada dalam biomasa 
seperti senyawa fenolik sebagai  antioksidan 
yang utama dan potensial.  
Penggunaan senyawa antioksidan 
terutama untuk menghambat oksidasi lipida 
dalam pangan sudah lazim dilakukan, meskipun 
demikian penggunaan senyawa antioksidan 
yang optimal mempunyai banyak kendala 
terutama dalam memilih atau memanfaatkan 
jenis senyawa antioksidan agar diperoleh hasil 
yang maksimal. senyawa antoksidan yang akan 
digunakan dalam bahan pangan perlu diseleksi. 
Salah satu cara untuk seleksi senyawa 
antioksidan pada bahan pangan adalah 
mengetahui efektivitas antioksidan dengan 
mengkondisikan atau menempatkan senyawa 
antioksidan tersebut pada lokasi yang tepat 
dimana reaksi oksidasi terjadi dan atau 
menggunakan beberapa antioksidan secara 
bersama-sama yang diharapkan memperoleh 
pengaruh dalam kenaikan aktivitas antioksidan 
(Decker et al. 2005).  
Salah satu model  sistem untuk 
pengukuran aktivitas antioksidasi  adalah minyak 
makan yaitu Virgin Coconut Oil (VCO). VCO 
atau minyak kelapa perawan adalah minyak 
yang diperoleh dari kelapa matang segar 
dengan mekanis tanpa digunakan panas. VCO, 
merupakan minyak kelapa yang relatif baru  dan 
tergolong sebagai minyak fungsional. Hal ini 
terkait dengan kandungan  asam lemak  dengan 
panjang rantai atom C medium seperti asam 
laurat, asam kaproat, kaprat dan kaprilat (Marina 
et al. 2009). VCO dan minyak nabati lain pada 
umumnya dapat dengan mudah mengalami 
autooksidasi jika disimpan dalam udara terbuka. 
Oksidasi lipida menghasilkan peroksida dan 
hidroperoksida  yang kemudian  terdekomposisi 
menjadi komponen lebih kecil seperti aldehid, 
keton, alkohol dan  asam karboksilat yang 
menyebabkan aroma tengik minyak sehingga 
minyak makan tesebut tidak diterima atau tidak 
layak dikonsumsi. Tujuan penelitian untuk 
mengetahui efektivitas ekstrak kasar dan isolat 
antioksidan Kappaphycus alvarezii terhadap  




Waktu dan Tempat Penelitian   
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Maret - Januari 2011 di Laboratorium Kimia 
Organik, Fakultas MIPA, Universitas Brawijaya. 
 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah alga K. alvarezii asal Madura. Bahan 
kimia yang digunakan adalah metanol, n-
heksan, etil asetat, kloroform, aquades dan 
aseton kategori pro analysis (PA), plat silika gel 
G60 ukuran 20 cm x 20 cm, reagen penampak 
FeCl3 dan H2SO4 digunakan untuk isolasi dan 
identifikasi senyawa antioksidan.  Bahan lainnya 
adalah aluminium foil dan lembaran plastik cling 
wrap untuk penyiapan sampel. Bahan untuk 
pembuatan VCO adalah kelapa tua jenis hijau. 
Campuran pelarut asam asetat dan kloroform 
(3:2), Na2SO3 dan larutan pati digunakan untuk 
analisa angka peroksida. 
Peralatan yang digunakan adalah wadah 
plastik, wajan aluminium, kompor (merek 
HOOK), mesin pemarut kelapa (buatan lokal), 
saringan plastik, termometer, kain halus dan 
pengaduk aluminium untuk pembuatan VCO. 
Neraca analitis, erlenmeyer bertutup (merek 
Iwaki pyrex), pipet tetes, labu titrasi biuret 
(merek Iwaki pyrex), peralatan destilasi, 
pemanas yang dilengkapi penangas air, dan 
spektrofotometer UV-Vis (merek Shimadzu 




Prosedur Pembuatan Virgin Coconut Oil 
(VCO)  
Pembuatan Virgin Coconut Oil menurut 
prosedur Bawalan dan Chapman (2006).  
 
Uji Oksidasi Lipida  
          Parameter hasil uji oksidasi lipida dengan 
media VCO digunakan angka peroksida. Analisa 
angka peroksida mengikuti metode Apriyantono 
dkk (1989) dengan prosedur sebagai berikut: 
sebanyak 5 ± 0,05 g VCO ditimbang dalam 
erlenmeyer bertutup dan ditambah 30 ml larutan 
campuraan asam asetat-kloroform dengan 
perbandingan 3:2 (v/v). Larutan sampel divortek 
sampai minyak terlarut, kemudian ditambah 0,5 
ml larutan KI jenuh. Sampel didiamkan selama ± 
1 menit dengan kadang kala digojog, selanjutnya 
sampel ditambah 30 ml aquades, kemudian 
sampel dititrasi dengan larutan Na2SO30,1 N 
sampai warna kuning padasampel hilang. 
Setelah itu, sampel ditambah 0,5 ml larutan pati 
1% dan titrasi dilanjutkan sampai sampel tidak 
memberikan warna. Angka peroksida dinyatakan 
dalam ekuivalen peroksida per kg minyak 






Data angka peroksida dianalisis dengan 
analisa varian Rancangan Acak Lengkap.  yang 
di laporkan  sebagai rata-rata dari 3 ulangan 
analisa dan 2 ulangan percobaan. Uji statistik 
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lanjut digunakan Beda Nyata Terkecil (BNT) 
pada taraf 5% untuk mengetahui perbedaan 
pengaruh  diantara perlakuan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
VCO  yang  dibuat  memiliki  karakteristik  
fisik yang baik yaitu warna jernih dan bening 
dengan aroma khas kelapa muda, rasa yang 
enak dan gurih, ringan di mulut serta tidak gatal. 
Mutu VCO menurut SNI (2008) adalah bau 
kelapa segar, tidak tengik; rasa normal, khas 
miyak kelapa; tidak berwarna – kuning pucat. 
Hasil analisa  angka peroksida VCO dengan dan 
ditambah ekstrak kasar dan Isolat K. alvarezii 
yang disimpan  pada suhu 63
0
C selama 40 hari 
disajikan pada Tabel 1. 
Tabel 1 menunjukkan  bahwa angka 
peroksida VCO  naik untuk yang ditambah 
dengan ekstrak kasar K.  alvarezii  dan VCO 
yang ditambah isolat K. alvarezii pada suhu 
63
0
C selama 40 hari, angka peroksida turun. 
Angka peroksida menunjukkan nilai kuantitatif 
peroksida dan hidroperoksida yang terbentuk 
pada awal reaksi oksidasi lemak. Hal ini 
menunjukkan bahwa kadar peroksida dan 
hidroperoksida  pada  VCO  yang ditambah 
ekstrak kasar K alvarezii lebih tinggi dari angka 
peroksida dan hidroperoksida VCO yang 
ditambah isolat K. alvarezii maupun VCO tanpa 
ditambah dengan ekstrak kasar dan isolat K. 
alvarezii (kontrol). Hasil analisa ragam dan uji 
BNT angka peroksida menunjukkan bahwa 
perlakuan  penambahan ekstrak kasar dan isolat 
K. alvarezii terhadap VCO, terbukti berpengaruh 
nyata terhadap angka peroksidanya. 
Perbedaan  angka peroksida pada VCO 
menunjukkan secara nyata perbedaan dalam 
laju pembentukan peroksida dan hidroperoksida. 
Angka peroksida yang relatif tinggi memberi 
indikasi bahwa laju  pembentukan peroksida dan 
hidroperoksida  lebih cepat  daripada  VCO yang 
ditambah isolat K.alvarezii  dan VCO tanpa 
ditambah ekstrak kasar dan isolat K. alvarezii  
(kontrol).  
Kecepatan oksidasi lipida pada VCO yang 
ditambah ekstrak kasar K. alvarezii 
menunjukkan bahwa ekstrak kasar  yang 
ditambahkan diduga mengandung senyawa 
yang berperan sebagai prooksidan. Senyawa 
yang berperan sebagai prooksidan antara lain 
logam besi, tembaga dan lain-lain. 
Rajasulochana et al. (2010) melaporkan 
bahwa alga K. alvarezii  mengandung mineral 
besi sebesar 7,89 mg/kg, tembaga sebesar 
8,897 mg/kg, dan mangan 0,44 mg/kg. 
Oksidasi lipida sangat dipengaruhi oleh 
keberadaan prooksidan. Dalam  reaksi oksidasi 
lipida, ion Fe
3+ 
direduksi menjadi ion Fe
2+
 ketika 
Fe berinteraksi dengan hidroperoksida, atau 
oksigen singlet dan selanjutnya diubah menjadi 
hidroperoksida setelah berinteraksi dengan 
asam lemak tidak jenuh. Kecepatan oksidasi 
lipida naik bila prooksidan yang berinteraksi 
dengan asam lemak tidak jenuh membentuk 
hidroperoksida. Hidroperoksida lemak 
merupakan produk antara  bersifat non-radikal 
yang bisa diperoleh dari asam lemak tidak jenuh, 
fosfolipid, glikolipid, kolesterol ester dan 
kolesterol. Pembentukan hidroperoksida lemak 
terjadi baik melalui reaksi enzimatis ataupun non 
enzimatis yang melibatkan senyawa-senyawa 
yang dikenal sebagai  spesies oksigen reaktif, 
seperti oksigen singlet dan triplet (Frankel 1980). 
Hasil angka peroksida tinggi pada VCO 
yang ditambah ekstrak kasar K. alvarezii 
menunjukkan adanya kecepatan oksidasi lipida. 
Kecepatan oksidasi VCO yang ditambah  
dengan ekstrak kasar K. alvarezii dapat 
menunjukkan ketidakstabilitas senyawa 
antioksidan di dalam VCO akibat pembentukan 
produk hasil oksidasi lipida. Hena et al. (2009)  
dalam studinya melaporkan kondisi oksidasi 
VCO dengan menyelidiki  stabilitas panas VCO 
yang disimpan pada suhu 90
0
C, selama 40 hari. 
Diamati terjadi perubahan pada komposisi asam 
lemak tidak jenuh VCO selama penyimpanan. 
Asam  lemak linoleat secara nyata turun  dari 
0,42 ± 0,007 % pada hari ke 0 menjadi 0,31 ± 
0,09 % pada hari ke 40, sedangkan asam 
stearat dan oleat yang cenderung kurang jenuh 
dari asam linoleat justru persentasinya naik.  
Diamati pula bahwa VCO yang disimpan pada 
suhu 90
0
C selama 40 hari mengalami reduksi  
kandungan total fenolat dari 0,65  mg GAE/100 g  
pada hari ke 0 menjadi 0,32 mg GAE/100 g pada 
hari ke 40. Keadaan reduksi kandungan total 
fenolat tersebut menunjukkan bahwa fenolat di 
dalam VCO mengalami degradasi. 
Angka peroksida VCO  yang ditambah 
isolat K. alvarezii menunjukkan kecepatan 
oksidasi yang rendah namun angka peroksida 
rendah tidak selalu menunjukkan kondisi 
oksidasi yang lebih dini. Angka peroksida rendah 
dapat diakibatkan oleh laju pembentukan 
peroksida baru yang lebih kecil dibandingkan 
dengan kecepatan degradasi peroksida tersebut. 
Angka peroksida rendah VCO yang 
ditambah isolat K. alvarezii menunjukkan bahwa 
senyawa antioksidan fenolat yang terkandung di 
dalam isolat K. alvarezii efektif untuk 
menghambat reaksi oksidasi lipida. Wang et al. 
(2009) menyatakan bahwa senyawa fenolat dan 
derivatnya meliputi fenol sederhana, flavonoid, 
fenilpropanoid, tanin, lignin, dan lain-lain. 
Senyawa tersebut memiliki cincin aromatis dan 
gugus hidroksil pada kerangka struktur 
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Tabel 1. Angka Peroksida Virgin Coconut Oil (VCO) Dengan dan Tanpa Ditambah Ekstrak  
 dan Isolat K. Alvarezii Yang Disimpan Pada Suhu 63
0
C Selama 40 Hari 
 
Jenis perlakuan Angka peroksida(Meq peroksida  
/kg minyak) 





VCO + isolat  Kappaphycus  alvarezii, suhu 63
0
C 0,41 ± 0,0002
a
 
Kontrol1 VCO suhu 63
0
C   1,01± 0,0001
c
 
Kontrol 2 VCO,  suhu ruang 0,61 ± 0,0001
b
 
Keterangan : Huruf berbeda dibelakang angka pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p ≥ 0,05) 
 
Reaksi oksidasi pada VCO pada 
prinsipnya telah terjadi sejak proses pembuatan 
VCO  dan reaksi tersebut melibatkan oksigen 
dari udara dengan asam lemak tidak jenuh dari 
VCO. Kelarutan oksigen dilaporkan oleh Ke dan 
Ackman (1973)  dalam Bawalan dan Chapman 
(2006) adalah  3 kali lebih tinggi  dalam .minyak 
daripada dalam air. Kehadiran oksigen dalam 
massa minyak memenuhi kebutuhan untuk 
dimulainya reaksi oksidasi, dan laju oksidasi 
akan meningkat meskipun konsentrasi oksigen 
rendah apalagi dibantu dengan pengadukan dan 
pendinginan minyak yang di dapat. 
 Aktivitas antioksidan bahan pangan 
merupakan akumulasi dari aksi sinergistik 
berbagai senyawa seperti vitamin C, E, polifenol, 
karotenoid, terpenoid, senyawa  “Mailard“ dan 
mineral (Chen et al. 2008) Kim et al. (2003)  
dalam  studinya melaporkan bahwa aktivitas 
antioksidan  merupakan hasil kombinasi antara 
aktivitas antioksidan yang terbentuk dan aktivitas 
antioksidan yang telah ada dalam biomasa 
seperti senyawa fenolik sebagai  antioksidan 
yang utama dan potensial.  
Botham et al. (1970) dalam Madhavi et al. 
(1995) menjelaskan bahwa sinergistik secara 
umum akan memperpanjang  waktu efektif 
senyawa antioksidan primer.  Antioksidan primer 
dan sekunder yang  terdapat bersama–sama 
akan saling  berinteraksi satu dengan lain  dan 
menghasilkan pengaruh yang menekan tahap 
inisiasi maupun propagasi dari mekanisme 
oksidasi lipida. Interaksi senyawa antioksidan 
dengan senyawa antioksidan lain menunjukkan 
sifat multifungsi  antioksidan yang sangat 
berperan untuk menekan laju oksidasi lipida. 
Data angka peroksida VCO tanpa 
ditambah ekstrak dan isolat K. alvarezii (Tabel 1) 
menunjukkan bahwa VCO ternyata relatif lebih  
stabil terhadap reaksi oksidasi. Kestabilan reaksi 
oksidasi VCO dipengaruhi komposisi dan 
kandungan asam lemaknya yaitu  % lemak 
jenuh VCO  atau minyak kelapa ± 92%,  lemak 
tak jenuh tunggal 6% dan lemak tak jenuh 
ganda, 2 %. Menurut Five (2005) VCO  disebut 
minyak trigliserida rantai sedang (MCT), yaitu 
minyak yang  terdiri atas 100 % asam lemak 
rantai rantai sedang (MCFA). MCFA dalam 
minyak kelapa adalah asam laurat 64 %,  asam 
kaprilat (8%), dan asam kaprat (7%). Komposisi 
asam lemak VCO menyebabkan VCO relatif 
tahan terhadap  oksidasi lipida. Selain komposisi 
asam lemak, kandungan vitamin E dan 
kandungan total senyawa fenolat menyebabkan 
VCO relatif lebih tahan baik terhadap reaksi  
auto-oksidasi maupun oksidasi hidrolitik. Marina 
et al. (2009) menjelaskan bahwa VCO dari 
Indonesia yang di pasarkan ternyata memiliki 
kandungan total senyawa fenolat lebih tinggi 
daripada minyak kelapa.  Beberapa  senyawa 
golongan asam fenolat seperti protokatekol, 
asam vanilat, asam kafeat, asam, siringat, asam 
ferulat dan asam kumarat  telah ditemukan 
dalam VCO. Menurut Rossie et al. (2007)  VCO 
juga mengandung tokoferol dan tokotrienol. 
Kerusakan minyak yang disebabkan oksidasi 
lipida mulai terdeteksi secara inderawi bila 
angka peroksida minyak mencapai 10 meq/kg 
minyak dan apabila  jumlah peroksida mencapai 
> 100 meq/kg minyak, maka minyak menjadi 
sangat beracun dan mengeluarkan bau yang 
sangat tidak sedap. Dengan demikian angka 
peroksida VCO yang diuji  sebesar 0,41 – 5,92 
meq/kg minyak masih jauh berada di bawah 




VCO yang ditambah  dengan isolat K. 
alvarezii yang mengandung senyawa fenolat 
memiliki angka peroksida sebesar 0,41 ± 0,0002
 
meq peroksida/kg minyak yang lebih rendah dari 
angka peroksida VCO yang ditambah ekstrak 
kasar K. alvarezii maupun VCO tanpa ditambah 
ekstrak kasar dan isolat K. alvarezii sehingga 
isolat K. alvarezii efektif untuk menghambat 
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